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I.  \ 

IRUM  fane  ex  eodem  fucco  vegetabili ,  tam  diverfos ,  tamque  a  fe  in¬ 
vicem  faporc  &  odore  diferepantes ,  nobis  ob  oculos  fubjici  liquores.  Uni 
fermentationi ,  tanta  debetur  effectuum  diverfitas.  E  vitium  fructu  expref- 
fus  fuccus ,  materiam  nobis  fuppeditat.  Is  quem  muftum  vocari  placuit , 
xftivo  finiente  fole  fatis  maturus dolio  includitur  j  nec  ibi  aflervatur 
iners.  Inteftino  calore  per  maturitatem  acquifito  ,  quaquaversum  brevi 
agitantur  intus. 9  moventurque,  quotquot  funt  omnes  ex  quibus  hic  conflatur  fuccus,  li¬ 
ve  fulphurex  fint,  five  falinx,  five  terrex,  five  aquexj  five  etiam  maxima  copia  aerex 
extiterint.Hx  urgente  motu ,  necnon  fpiritu  igneo,  undique  circuma&x,  expanfx,  dilaratx, 
fuos  difrumpunt  carceres,  difliliunt,  difliliendo,  vicinas  difjiciunt  partes  ,  feparant,  di¬ 
vidunt  ,  attenuant ,  fulphureas  modo,  modo  falinas  terreafve  copiofo  dilutas  latice  aquea. 
Jugi  hoc  partium  conflidu,  attritu ,  fenfim  ima  petunt  crafllora  ,  crudioraque  ,  &  mi¬ 
nus  digefla,  dum  aliunde  turmatim  avolat  fpirituum  plurima  copia,  exteris  fociari  par¬ 
tibus  ,  &  arte  quidem  ullis  coerceri  vafis  nefeia.;  gas  dixere  vini  poft  Helmontium  non- 
nulli.  Nec  fatis  eft  ,  haud  fiftit  gradum  fermentationis  motus  ,  crefcit  in  dies,  attenua¬ 
tio  tatefa&io  falis  effentialis  vini,  partiumque ;fulphurearum  volatilifatio*,  qux  eo  tan¬ 
dem  devenit,  ut  falinas  quafi  involvant  .partes,  eafqueamice  vinciant ,  &  fuperentyunde 
fapor  dulcis  odorque  vini.  En  ubi  fuarrr  quafi  abfolvir  periodum  primaria  fermentationis 
operatio ,  quam  vinum  vocamus  ,  idque  eo  generofius  cenfendum.,  quo  utraque  magis 
dives  parte  ex  n  ter  it ,  fulphurea  nempe  &  falina,  apprime  inter  fe,  tum  jufla  proportio¬ 
ne,  tum  longa  digeftione  unitis.  At  akeram  immediati  fubire  viciflkudinem  aptum  na¬ 
tum  eft  vinum,  alterum  nempe  fermentationis  genus  ,  proxime  ferre  facile  poteft,  fer- 
mentarionem  intellige  acetofam.  Hanc  effe  corruptionis  foetum ,  abfit  credideris.  Secun- 
daria  eft  vini  fermentatio.,  fed  genuina  non  portentofa ,  nec  hominum  vitx  ,  aut  faluti 
per  fe  infenfa:  imo  magnarum  eft  potius  virium  ,  tam  interne  quam  externe  ,  ait  Be~ 
(herus magnum  enim  eft  arcanum ,  inquit  ,  habere  aciditatcm  vini  meram*,  nativx 
fermentationis  lege  comparatam ,  aut  levi  &  innocua  adjutam  arte.  In  morbis  quam 
plurimis ,  magno  fuit  levamini ,  teftante  veterum  praxi.  Pluribus -in  cibis  quotidiano  eft 
in  ufu,  inftar  condimenti,  nec  cum  leviori  frudu.  Plurima  tum  ex  vegetabilibus, 
tum  ex  animalibus,  penetrando prxparkt  alimenta ,  dividit,  attenuat,  redditque  laudabili 
aptiora  digeftioni  8c  ventriculi  viribus  magis  accommoda.  Has  fanc  edodus  dotes  poe¬ 
ta  ,  paucis  fic  de  aceto  cecinit  plurima. 
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ROXIMA  ergo  materia  aceto  parando  idonea-,  omne  vinum  efl ,  qualecumque  fae- 
rit.;  ita  ut  meraciifima  vina,  acerrima  foieant  aceta  progenerare ; debilia  autem,  i«  ? 
acetum  quidem  verti  queant,  fed  debile  &  brevi  futurum  iners.  Itaque  vini  fermenta- 
tatione  femel  peradta  8c  perfedla  ,  flarim  ut  potulentus  liquor,  non  ingratum  palato 
nec  infuavem  offert  faporem ,  (  qualem  praebere  folet  feptem  aut  odio  menfibus  a  prima 
fui  ebullitione  )  fi  diu  longumque  aeflivo  exponatur  calori ,  Soli  praecipue  meridiano  , 
nec  tamen  fubdio  ,  fed  in  cella  negligenter  clausa ,  dolio  licet  rite  obturato-,  tunc  per 
fe  folum ,  non  infrequenter  aceffit;  ardente  etfi  abundat  fpiritu  ,  dummodo  &  fuo  eC- 
ientiali  fale  fe u  tartaro  turgeat  adhuc  magis ,  non  minima  fui  parte  ratefadlo,  exaltato, 
una  .cum  fpiritu  fulphureo,  fuo  tanquam  individuo  comite  y  vinum. fic  in  acidum  folet 
tranfmutari  acerrimum , abfque  ullo  artis  auxilio;  idque  acetum , per  fe  fadtum  dixere 
chimici ,  quod  multis  extollunt  laudibus.  Et  vero,  ea  tum  chimicis  ,  tum  Medicis  vete¬ 
ribus,  femper  fuit  finceri,  acerrimi  Si  conflantis  aceti  conficiendi  genuina,  tutiflimaque 
norma.  Eo  femel  (  natura  fic  monftrante )  acquifito ,  fi  copiae  majoris  urgeat  necefTitas , 
aut  expofluleti  habet  ars  •&  induflria  unde  . citius  &  largiori  copia,  ex  voto  conficias  ; 
vino  quam  generofiflimo  ,  hujufce  aceti  quantitatem  vigefimam  ,  plus  minufve  addas  ' 
inflar  fermenti  ;  longiori  ,  continuo  &  aequali  haud  negledto  calore  nec  langui¬ 
diori,  acetum  obtinebis  ,  omnibus  numeris  abfolutum  &  genuinum.  Talis  energiae  tibi 
fi  defecerit  acetum ,  &c  forte  fortuna  fors  tibi  objiciat  dolium ,  in  quo ,  natura  fic  fuum 
(  per  fe  folam  )  peregerit  opus  ,  illico  affunde  vinum,  nec  fucceffum  metueris  >  br eri 
te  manet  liquor  ;  addidimus ,  fi :in  calido  diu  perfliterit  loco.  Hac  fermematione ,  vinofi 
Th r  f' '-^quoris  unitae  antea  partes  de  novo  atteruntur-  (a )  Per  fomentationem  vinofam  partes 
JibJi.  fe&.v!  fulphurea.  potius  elevantur  ac  rarefiunt ,  quod  magi srarefcibiles  fint  falinis ,  unde  etiam  fer- 
p«g.  ^o8.,  mentatio  lento  calore  perfolvitur .  Ad  elevandas  vero  &  rarefaciendas  partes,  falinas ,  paulo 
major  &  longior  requiritur  calor .,  fui.fi  potus  fermentatus  committatur  i  acefeit ,  &  hoc 
e  fi  quod  aceti  fic  are  diximus.  Jfjuo  plui  es  autem  funt  falina  partes  in  potu  fermentato ,  hoc 
citius  etiam  aceffit  ut.  in  cerevifia ,  aliifque  dulcibus  videmus. ...  (b)  Ad  acetum  ergo  ge* 
nerofim  conficiendum  ,  requiritur  urreliqua  partes  falina  qua  non  funt  tam  fubtiles  &  leves » 
ac  illa  qua  in  prima  . rarefattione  prodierunt ,  de  novo  attenuentur  ac  rarefiant ,  &.  tunc 
non  modo  aquant ,  fed  &  fuperant  partes  fulphureas ,  ita  ut  partes  fulphurea  prorfus  fepe - 
liantur  ac  lateant  i  hinc  acetum  nominatur.  Tunc  cum  principium  illud  fit  in  minori 
quantitate,  falibus  valde  mediocre  praebet  involucrum,  illorumque  nimiam  vim  iiflere 
non  potefl ,  dum  contrarium  eveniebat  in  vino.  In  hoc  phlogiflfcum  cum  vidlor  fit  aci¬ 
di ,  vincitur  ab  acido  in  aceto.  Nec  .arguas  perire  illud,  in  integrum  longiori  fermenta- 
tione  &  calore ,  evaporatione  dellrui  funditus.  Deperditur  quidem  quanritas  nonnul¬ 
la  ,  fimul  cum  falinis  partibus,  quibufdam  volatilioribus  ,  at  non  perit  integra.  Tehera 
(e)  B-cher.  ;habes  Becherum  (  c  ).  Remanet  tamen  ,  inqifit ,  in  aceto  magna  hujufce  phlogifiici  quan- 
SS;  titas ,  quod  demonfirat  faccharum  faturni.  Nam  tunc  latitantes  partes  fulphurea  ,  rurfus 
pag.  4 n.  liberantur ,  unde  contingit  quod  Ji  fpiritu s  aceti.,  cum  plumbo  in  canclufo-vafe  ,  per  ali¬ 

quod  tempus  digefius  &  dulcificat.us  defiilletur  ,  non  amplius  fpiritus  aceti  ,  fed  rurfus 
fpiritus  vim  ardens  in  lucem  prodeat  ,depofita  in  plumbo, priori  larva  falina ,  mediante  qua 
id)  vide  3 e-  /aceti  fpiritus  vocabatur.  Qua  de  causa  illud  habuere  .veteres  tanquam  ,  id)  faponis  cujuf- 
.-ner.  p.  414.  dam  aut  abfierfivi  genui  ,  quod  extenuat  fimul  &  modice,  calefacit ,  ut  propriis  eorum 
verbis  utar,  Quanquam  &.  ipfe.  etiam  merus ,  aceti  fpiritus  .  feu  falis  tartari ,  eadem  ex- 
(■)  k  c  m*  p.  trahi,  arte  potefl,  f  e)  fi  idem  faturni  faccharum  cum  arena  vel  terra  fluxum  prohibente , 

411.  &  412.  defiilletur -urgeat urq/ue  fortiori  igne  ;  oleum  prodibit ,  ait  Becherus :  quod  partes  quafdam 
plumbi  J  e  cum /avexit  x  quibus  fe  paratis  ,  fubtilis  fpiritus  oritur ,  qui  verus  fpiritus  falis  vini , 
feu  falis  tartari  vocari,  poterit ,  magnarum  virium  tam  interne  quam,  externe.  Duae  ergp  in 
aceto  demonflrantur  fu  b  flandae,  una  fulphurea  per  fermentationem  vinofam  jam  elevata 
&  voladlifata  *,  altera  falina  per  acetificattonem  feu  fermentationem  ulteriorem  rarefadla, 
fubtilifata  ope  naturae,  quae  feparata  tandem  artis  ope  a  panibus  fulphiireis,  fal  tartari 


( '> )  Becher. 

?ag,4to. 
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volatile,  tafttopere  a  Medicis  defideratum  ,  non  inepte  dicendum  erit.  En  antiquiorum 
Medicorum  fapo  vegetabilis.  En  illud  abfterlivi  genus  lingulare ,  in  veterum  libris  adeo 
decantatum,  in  pette  tam  fpecificum ,  in  fanorum  cibis  tam  falubre. 

I  I  lr 

ACETUM  graecis  didtum ,  tam  tenuibus  y  fubtilibufque  pollens  partibus,  adeo 
penetrabile  eft  ut  line  partium  fecelfu  per  denfilfima  tranfeat ,  quam  expeditillime. 

Saxa  rumpit  qua  non  ruperit  ignis  antecedens ,  ait  Plin.  De  Hannibale- loquens-,  quem 
conflat  aceti  beneficio  alpes  tranliifle. 

*  Diduxit  fcopulos ,  &  montem  rupit  aceto. 

Sed  cum  totum  (a-)  corpus  humanum  libere  meabile  j it  finde  in  omnia  vafa  potent  diftri-  uj  Boeih. 
bui ,  ibidemque  exercere  vires  quas  pojjidet  proprias  3  imprimis  excitatas  vitali  motu  &  ca - elem-  Chcni' 
lore  naturali.  £fuin  &  pemifc eri  fe  patitur  facili  cum  omni  genere  humorum  noflri  corpo+?,l}1‘T' 
ris  noto ,  ne  olea  quidem  exceperis  j  hdc  igitur  tenuitate  in  corpore  noftro  plurima  perficit. 

Intus  enim  aflumptum,  majorem  provocat  falivas  quantitatem,  unde  magis  imbuuntur 
alimenta,  majori  aeris  quantitate  irripregnata ;  jamjam  quali  femi-codfca  deglutiuntur. 

(Efophagi  &c  ventriculi  libras  blande  vellicando ,  fuccum  oefophagCum  &  liquorem  ga- 
Uricum  elicit.  Robur  addit  ventriculo ,  quo  vegetius  ofcillent  fibrae ,  ingellaque  terant 
impenlius.  Hinc  ladleus  emergit  cremor ,  la6lea  facile  fubiturus  vafa.  Nec  minus  univer- 
liS  confulit  fundlionibus.  Quo  magis  enim  alimentorum'  partes ,  digeftione  dilfociatas , 
tenuatae  &  evolutae  fuerint ,  eo  facilius  arteriarum  repercuffionibus ,  millies  repetitis  ce¬ 
dent.  Ex  his  jam  intellige  fuccos  ubique  fecerni  habiles ,  in  hepate,  in  'renibus,  aliifque 
incerniculis,  vel  in  fpiritus  nervorum  prompte  abire  faciles,  aut  tenues  inauras  vanef- 
cere,  per  inconfpicua  cutis  Ipiracula.  Non  igitur  autumes  aceti  'virtutem  in  flomachd 
fepultam  &  exllindtam.  Acetum  omne  vim  habet-  attenuandi , -incidendi ,  difctttiendi ,  Ji- 
nui  &  refrigerandi ,  ait  Galen.  adluofas  nimirum  &  fu  mmx  mobiles  iplius  moleculas, 
falino-falphureas ,  fanguineam  molem  cui  admifcentur,  diverberant,  incidunt,  dividunt, 
eliquant;  Valbrum  interea  parietes  punguntur- alacrius ,  &  ad  crebriores,  vegetiorefque 
ofcillationes  extimulantur.  Hujufmodi  auxiliis  &:  incitamentis ,  fit  liquorum  circuitus 
celeriori  ad  incerniculum  quodcumque  ,  excretorium- ve  vas  quodlibet ,  frequentior  Et 
fanguinis  appulfiis ,  proindeque  fecretiones  &  excretiones  cujullibet  generis  ,  liberiore* 
abundantiores  &  promptiores  evadunt, 

0r.-: 

OUy£CUM QU E  ingeruntur  ventriculo ,  vel  ab  eo  plurimum  fucci  expetunt  ur 
coquantur vd  parcim  fecum  ferunt  quas  ad  digeftionem  funt  necelfaria,  vel  tan¬ 
dem  aliquo  egent  intermedio,  quo  juvante  perficiatur  opus.  Porro  quid  potentius  aceto?' 

Vino  proprias  omnes  poflidet  partes  acetum,  fed  mutatas,  &  tunc  effieaciores.  Omnes' 
animantium  partes  a  putrefa&ione  avertit}  incipientem  cohibet.  Pleraque  pariter  vege¬ 
tabilia  eo  mediante  per  longum  fervantur  tempus  ;  faeculentiora  fiunt.  Aceto  condita’  • 
minus  gravant  ventriculum  ,  facilius  in  chyliim  mutantur  ,  chylumque  laudabiliorem 
fuppeditant.  Carnes  adhitic  teneriores ,  Sc  ur  ita  dicam  adhuc  mere  gelatinofae ,  ut  pulli 
gallinacei,  vitulina -caro  &c.  Teilahte  quotidiana  experientia,  iplis  aceti  fafibus  tam 
penetra; itibus ,  ita  carpuntur ,  dividuntur ,- attenuantur -ut  delicatiores  facias,  citius  per- 
fediufque  digerantur.  Olim  populus,  pauperes  ,  (4)  ruris  incolas  (b)3  eo  urebantur  M  Stuexiiiy 
tanquam  condimento  Putabant  ,  illud  corrigere  vitia  alimentorum  duras  digeflionis,  ^ 
quibus  vefcebantur.  Sic  de  aceto  cogitabat  antiquitas.  Ac eti  vis3  domitrix  e(t  ciborum.  Aut  1*0  Nona,  f 
in  ufam  adhibebant  ad  appetitum  movendum.  Cibos  &  fapores  non  alius  fuccusr’3  magh  ^?‘  derc ci' 
commendat  aut  excitat:  ait  (  c )  Plinius.  Quod  nec  Martiali  ignotum.  -  (*)Pii'n-;lib, 

*  Net  cibus  ipfe  placet  morfu  fraudatus  aceti . 

Ruris  incolas  aceto  fitim  fedabant.  Ea  de  causa  olim  Boczr  perinijit  Ruth  fuum  panem  in 
aceto  fuorum  mej/orum  intingere.  Ergo  non  pro  nocivo  habebatur.  Medici  ipfi  illud  com-^^J^PMe 
mendabant.  Sic  Hip.  ( d )  Bihojis.  Qui  vero  hominibus,  minus  nociva  indicarunt  con-j^.%y^Uk‘ 
dimenta,  quarumdam  praeparationum  aceti  u  fu  m ,  permittebam  (e)  ad  fanandum  fio- -o)  Ap:c,«k 
machum,  live  externe,  live  interne.  opfon, 


i},  cap.  1. 

Mare  lib, 
VII.  cpig.~ 


*Stue.  p- 

(/)  Noan. 
pag-4 79. 


(g)  Fernel. 
ic  Medie, 
praepar.  lib, 
?.  cap.  j.p.  j 
381. 


(4)  tucharius 
Rhod.  de 
Aceto. 


*  Et  fotu  &  potu  ftomacho  conducit  acetum . 

Militibus  (/)  etiam  familiarem  potum  fuijfe  »fcriptores  hiftoru  Augufla  docent .  Jfuffit  enim 
vinum  in  expeditione  neminem  bibere  *  fed  aceto  utiiverfos  contentos  ejfe.  Non  quod 
acetum  biberent  purum  ,  fed  quod  illud  fecum  portarent .»  ut  aqua  mifcerent »  ubi  ufus 
pofceret  ,  ac  potum  femper  paratum  haberent.  Sed  hxc  omnia  parvi  adhuc  'fuot  momen¬ 
ti,  fi  pofl  Hippo.  Galen.  Diofcor.  ( g )  Fernelium  audiamus.  Liquor  ille  vegetabilis »  ac e- 
tofus»  licet  tenuis  (it  &  alte  penetret »  crajfofque  humores  extenuet  »  credaturque  obflruttio- 
nes  expedire ,  pariter  tamen  non  mediocriter  humores  cohibet .  Hinc  alvi  profluvia .*  &fan- 
guinem  undecumque  manantem»  incipient  e [que  inflammationes  &  fumptum*  &  admotum 
arcet  i  bilis  quoque  impetum  fle  dat »  temperatque  febrium  <xftus»Jitim  extinguit :  appeten~ 
tiam  movet»  natifeam  tollit. . .  .morborum  non  putredinem  modo » fed  &  malignitatem  coer¬ 
cet .»  hinc  in  pe  fle  remedium  effle  aci fjlmum.  Syncopas » flomacbicafque  defectiones  arcet»  vif 
cerum  fubflantiam  roburque  tuetur. 

V  * 

NEC  te  moveant  adverfariorum  tela.  Semper  aderunt  qui  noftram  de  aceto  fen- 
tentiam  procaci  dente  inferentur.  Produ&um.eft  putrefacftionis ,  fordes  omnis  ge¬ 
neris  illius  ingrediuntur  compofitionem  >  inquient  plurimi.  Sed  quantum  muliercularum 
infanavos  fefellit  opinio!  Non  magis  fqetus  eft  corruptionis  quam  vinum’,  nobis  para¬ 
vit  natura  4  ut  demonftravimus  in  1.  Cor.  At  inftas,  macilentiora  -fiunt  corpora  ex  il¬ 
lius  ufu.  Nimium  omne»  natura  inimicum •  Veriflima  fane ,  nulloque  argumento  infir¬ 
manda  hygieines  regula.  Infelicem  hanc  morborum,,  quibus  quotidie  affligimur  cater¬ 
vam ,  a  folo  rerum  non-naturalium  abufu  fcaturire ,  merito  pronuntiare  aufim.  Et  cer¬ 
te  morbi  cujuilibet  caufam  altius  ferutare ,  aliquam  femper  tum  cibi  tum  potus,  aut 
aliorum  id  genus  intemperantiam  arguendam  effle  reperies.  Sed  fi  moderate  utamur  vif- 
cofos  tantum  incidit  humores »  ait  Galenus,  &  fic  corpora  pinguia  a  morbis  fervat.  Pluri¬ 
mi  vero  falsa  hac  opinione  imbuti^  illius  libi  denegant. tifurp  (a  ).  Maljint  ejfe  pingues 
cum  incerta  valetudine  *  quam  macilentos  cum  certa  &  flabili.  'Nam  u  t  ait  Hipp.  corpora 
pinguia  citius  macilentioribus  moriuntur.  At  faltem  urgebis ,  nervis  infenfum  eft.  Non  ideni 
judicandum  eft  de  aceto  ac  de  acidis  mineralibus.  Acidum  aceti  nihil  aliud  eft  quam 
fiil  efflentia! e  vini  magis  fubftilifatum  ac  volatilifatum.j  dum  acida  .mineralia  ignis  tor¬ 
turae  debentur,  hinc  cauftica  &corrofiva  evadunt »  dum  &  contra  partes  aceti  temperan¬ 
tur  adhuc  plurimis  quibus  pollet  partibus  fulphureis.  Aliunde  acetum  languini  mixtum, 
innumeris  permifeetur  humoribus ,  aqueis  modo  ,  modo  oleaginofis;,  remanet  tantum 
ipiculorum  quantitas  neceflaria , -fi  caetera  fint  paria  .,  ad  fol licitandas  partes  ad  contra¬ 
ctionem  ,  circulationem  juvandam ,  Sc  nimiam  (anguinis  fpiffltudinem  avertendam.  Non 
amnibus  vero  temperamentis ,  aetatibus  ,  convenit.  Efto.  Quid  ad  nos  J  M  odo  majori 
parti  conveniat,  inconcufla  fempet  remanebit  noftra  lententia.- .Tandem  mulieribus  no¬ 
civum  eft.  Non  magis  mulieribus  quam  viris ,  modo  in  debita  quantitate  affirmatur ,  no¬ 
civum  eft.  Enimvero  fi  illis  efflet  nocivum,  quot  &  quam  multa  multo  magis  nociva 
illis  efflent  interdicenda.  Quotidie  illud  affiimunt  inlciar.  Nam  quot  modis  variantur  fer¬ 
cula  ?  Magna  pars  | pauxilla  aceti  quantitate  conditur.  Afflumitur  tamen  abfique  noxa» 
Qaid  impedit  ergo  quominus  concludamus  <? 

Ergo  Acetum  ciborum  condimentum  falubxe. 

Proponebat  Parifiis  LUDOVICUS- JO ANNES -BAPTISTA  COSNIER,  Parifinus , 
Saluberrimae  Facultatis  Medicinae  Parifienfis  -  Baccalaureus ,  A,  R.  S.  H. 

1749  »  a  fexta  ad  meridiem. 


Typis  QuillAu  ,-Univerfiutis  &  Facultatis  Medicinae  Typographi ,  1749. 


